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David Amberton tillverkar kombucha i sin Idgenhet pa Gardet. Jennifer Waters-Falk och Anders
Akergren har hjalpt till att provsmaka den asiatiska drycken under utvecklingsarbetet.

ASIATISK DRYCK Det jaser i de svenska hemmen.

Efter surdegsbréden har turen kommit till gronsaker
och fermenterade drycker. | en Iagenhet pa Gardet

tillverkar David Amberton kombucha.
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Hemjast for

halsofolket

Sedan i februari har det jist i
David Ambertons ligenhet pa
Géardet. Da kom han hem fran
New York, dir "alla” drack kom-
bucha, atminstone efter yogapas-
sen och bland popkulturarbeta-
re. Med sig hade han ocksa ett
vad: Han skulle gora battre
kombucha 4n sina amerikanska
vinner.

En kort introduktion &r kanske
pa sin plats. Kombucha ér en tra-
ditionell asiatisk hélsodryck dar
te far jdsa med lite socker och en
mjolksyrakultur, som i “moget”
tillstand ser ut som en stor, fly-
tande svamp, tjock pannkaka
eller manet. Kombucha &r natur-
ligt kolsyrad, alkoholfri, med en
smak som drar at vindger. Den
kombucha som David Amberton
nu tappar pa 250-millilitersflas-
kor &r resultatet av néstan atta
manaders experimenterande.

—Manga har mikrobryggerier.
Jag har ett nanobryggeri, siger
David Amberton.

Att tillverka kombucha i Stock-
holm ma 4n sa linge vara en pe-
rifer aktivitet, men det &r en del
av en storre rorelse. Mjolksyrade
inldggningar ir vanliga i bade de
asiatiska och centraleuropeiska
koken, som blir allt mer vanliga i
Krogstockholm. Koreansk kim-
chi och polsk surkal pa krogen
bidrar till intresset for att jisa
hemma.

Ocksa den svenska traditionen av
mjolksyrning, som férsvann med
kylskapets och frysens breda in-
tride pa 1950-talet, har fatt ett
uppsving i och med det 6kade in-
tresset for det nya nordiska koket.
Néar kocken Herman Rasmuson i
fjol gav ut boken Syrat, sa var det
med undertiteln “en hyllning till
den unika nordiska smaken”.

Pa arets upplaga av amerikan-
ska Freestone fermentation festi-

bland annat kimchitillverkning,
smakséittning av kombucha och
foreldsningen Fermentation can
save the nation pa programmet.
En av talarna var Sandor Katz,
forfattare till bocker som Wild
fermentation och The revolution
will not be microwaved.

I Sverige &r sysslan mindre orga-
niserad. For att hitta en forening
som dgnar sig at hemjisning far
man ga fran mjoélksyrat till 6l
Svenska hembryggareforeningen
har omkring
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Patrik Lekberg. e1]tur.
Forutom att det

ar "kul och en-

kelt” ar olbryggningen for ho-
nom ocksé en fraga om att for-
valta en gammal tradition; forr
bryggde man 6l till fester och be-
gravningar i hemmen.

Nista steg for David Amber-
tons kombuchatillverkning ar att
hitta en storre lokal som Livs-
medelsverket godkénner, och
direfter fa ut produkten pa
marknaden. Malgruppen &r inte
framst strikta héalsokostkonsu-
menter, utan vitaminvattenpubli-
ken.

-Det dr sma behindiga flaskor
med nyttigt innehall. Nagot man
kan kopa med sig efter lunchen
och ha stdende pa skrivbordet,
eller dricka innan man trénar, sé-
ger David Amberton.
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Surkal och kimchi deli trenden

I Stockholm finns kombucha ~ kombuchakultur for hem

(avandra marken) i nuldget jasning, men forsaljningen
pa Blueberry och Gryningen ligger for tillfallet nere. manader av
halsokost. experimenterande ar

David Ambertons kombucha ~ denkombucha, som

Tistelvind, som ocksa salufor  tillverkning gar att félja
syrade gronsaker, kimchioch pa Svenskkombucha.se.
surkal, har tidigare salt

David Amberton nu
tappar pa 250-milliliters-
flaskor, resultatet av.

Manga har
mikrobryggerier.
Jag har ett nano-
bryggeri.

David Amberton som brygger den

asiatiska halsodryckeni
lagenheten pa Gardet. ”



